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Özet 
 
Makarna ham maddesi olarak en uygun buğday cinsi olan makarnalık buğday, ekmeklik buğdaya göre 
daha yüksek fiyatla alıcı bulmaktadır. Ayrıca, irmik b sarılık değeri yüksek olan makarnalık çeşitler daha da 
yüksek fiyatlarla işlem görmektedir. Makarna üretiminde irmikteki sarı renk ile protein miktar ve kalitesi en 
önemli iki kalite kriteridir. Tüketici tarafından parlak sarı renkte olan makarna tercih edildiği için, makarnalık 
buğdayda irmik b sarılık değeri yüksek çeşitler makarna sanayi tarafından özellikle istenmektedir. Türkiye’de 
çoğu işletmelerde makarnalık buğday alımlarında hektolitre, camsılık, protein oranı ve sedimentasyon gibi 
analizler yapılmaktadır. Buğday ticaretinde, irmik öğütme kolaylıkla uygulanabilen işlem olmadığı için  irmik 
rengi belirlenememekte, makarnalık  buğdayın tane rengine bakarak rengi sarı olan buğdayların paralel olarak 
irmik renklerinin de sarı olacağı düşünülmektedir. Bu konuda bir katkıda bulunmak amacı ile tanenin b sarılık 
değeri ile irmiğin b sarılık değeri arasındaki ilişki incelenmiştir. Çalışmada enstitümüzün 2003-2004 ürün 
dönemine ait ön verim denemesinden elde edilen 371 adet makarnalık buğday numunesi kullanılmıştır. Tane 
ve irmik renkleri spektrofotometrik yönteme (BYK-Gardner Inc., USA) göre belirlenmiştir. Çalışma sonucunda, 
irmik rengi ile tane rengi arasında 0,29** korelasyon değeri elde edilmiştir. Tane b sarılık değerleri aynı olan 
numunelerin çok farklı irmik b sarılık değerleri verdiği görülmüştür. Bu nedenle makarnalık buğday tane 
renginden, irmik renginin tahmin edilmesinin çok doğru olmayacağı sonucuna varılmıştır.  
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Determination of Relationship Between Grain Colour and Semolina Colour in 
Durum Wheat Genotypes (Triticum durum Desf) 
 
Abstract 
 
Market prices for durum wheat which is suitable raw material for pasta products are higher than that of 
bread wheat. In addition, durum wheats with high semolina b yellowness value have much higher market 
price. Yellowness of semolina, together with protein quality and quantity, are the most important quality 
parameters in pasta production. Because pasta with yellow colour is preferred by consumers for visual 
appearance, durum wheat cultivars with high b yellowness value are preferred by the pasta processing 
industry. In Turkey, most of the pasta processing companies use analyses such as test weight, vitreousness, 
protein content and sedimentation value for buying durum wheat. Since semolina milling and determination of 
semolina colour are not easy to carry out, grain colour is commonly used in durum wheat trade. This is 
probably due to the assumption that if durum wheat has high yellow grain colour, it will also have high 
semolina colour. The aim of this study was to investigate the relationship between b yellowness values of 
grain and semolina. In this study 371 durum wheat genotypes, obtained from Central Research Institute for 
Field Crops in 2003-2004 crop year, were used. Colour values were measured by spectrophotometric method 
(BYK-Gardner Inc., USA). The correlation between semolina colour and grain colour was 0.29**. Samples with 
similar grain colours resulted in different semolina colours. As a result of this study, it can be concluded that 
the grain colour can not be used to precisely predict the semolina colour. 
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1. Giriş 
 
Makarnalık buğdayın gen merkezi olan Türkiye, kaliteli makarnalık buğday üretebilecek 
ekolojiye sahiptir. Ülkemizde makarnalık buğdayın 1970 yılına kadar toplam buğday ekim alanı ve 
üretimi içerisinde payı yaklaşık % 40 iken, son yıllarda bu oran %10-15’e kadar gerilemiştir. 
Dünyada 550 milyon ton buğday üretiminin 28 milyon tonu makarnalıktır. Bunun % 23’ü Kanada’da, 
% 15’i İtalya’da ve % 11’i ABD’de üretilmektedir. Türkiye ise % 7’lik makarnalık buğday üretimi ile 
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4. sırada yer almaktadır (Şerafettinoğlu 2007). Yıllık makarna üretimi ise 11.5 milyon ton olup 
bunun yaklaşık % 4.5’lik kısmını 5. sırada bulunan Türkiye üretmektedir. İtalya ise, 3 milyon ton/yıl 
ile 1. sırada yer almaktadır (Arıca 2007). Dünyada kişi başına makarna tüketiminde 28 kg ile İtalya 
ilk sırada yer almaktadır. Ülkemizde ise makarna tüketimi yıllara göre bir artış göstermiş ve 2005 
yılında 5.6 kg’a ulaşmıştır (Koca ve Anıl 2007). 
Bilindiği gibi makarnalık buğday makarna sanayinin vazgeçilmez temel girdisidir ve büyük bir 
öneme sahiptir. Ülkemizde bulgur sanayinde de önemli miktarda makarnalık buğday 
kullanılmaktadır. Ayrıca irmik, bazı yöresel ekmek çeşitleri ve yüksek kalitede böreklik un için de  
kullanılmaktadır.  
Makarna yapımında ana ham madde olarak Triticum durum türü buğdaydan elde edilen irmik 
ve su kullanılır. Bunlara ilaveten üretimde kaliteyi ve besin değerini arttırıcı çeşitli katkı maddeleri 
de yer alabilmektedir.  
Makarna kalitesinde en önemli görevi proteinler üstlenmiştir. İrmikte proteinin %11-13 olması 
istenir. Protein miktarının yanında, gluten kalitesinin de yüksek olması önemlidir. Gluten 
proteinlerini oluşturan glutenin ve gliadinlerin kalite üzerine etkileri farklıdır. Glutenin oranı yüksek 
olan çeşitler üstün pişme kalitesine sahip olmaktadırlar. Gliadin oranı yüksek olan çeşitlerden elde 
edilen makarnalar ise pişirildiğinde, istenilen dirilik ve sertlik azalmaktadır  (Özkaya ve Özkaya 
1993). Protein miktar ve kalitesi, makarnanın pişme özellikleri yanında makarnanın ambalajlanması 
ve taşınması sırasında kırılmaların önlenmesi açısından da önemlidir (Elgün ve Türker 1999). 
TS 2974 Buğday standartında makarnalık buğdayın derecelendirilmesinde yer alan önemli 
faktörlerinden biri de camsılıktır. Camsı tane miktarı makarnalık buğdayda önemli bir kalite 
kriteridir.  Durum buğdaylarında camsılık oranı genellikle irmik verimi ve öğütme ile ilgili bir 
faktördür. Ayrıca protein miktarını ve irmik partiküllerinin irilik derecesini etkilemesi nedeniyle 
makarna üretim teknolojisini ve makarna kalitesini de etkilemektedir. Genellikle camsı tanelerde 
protein oranı camsı olmayanlardan daha yüksektir. Camsılık çoğu kez irmik rengi ile de 
ilişkilendirilmektedir. Fakat camsılık renkten ziyade protein miktar ve kalitesiyle ilgilidir. Camsılık 
oranı yükseldikçe daha fazla iri irmik, buna karşın daha az un ve daha az ince irmik elde edilir. 
İrmik görünen rengine partikül boyutu etkili olmaktadır. İri irmik ince irmiğe göre daha sarı 
görünmektedir. Unsuluk arttıkça renk daha da açılmaktadır. Ayrıca irmik iriliği makarnanın pişme 
kalitesinin de artmasına neden olur.  
Süt olum döneminde oluşan protein ağlarının arasını nişasta tanecikleri doldurur. Tam olum 
sırasında tane, su kaybedip hacmini küçültürken, protein ağları kısalıp büzülürler. Ağların araları 
sık ve kalın ise, nişasta taneciklerini sıkıştırması fazla olur, dane camsı bir görünüm alır. Protein 
ağları zayıf ve bunların arasına giren nişasta fazla olursa, büzülen ağlar, fazla nişastanın basıncına 
dayanamayıp kopar, bu durumda camsı görünüşünü kaybeder. Tür, çeşit özelliği ve yetiştirme 
koşulları camsılığı etkileyen faktörlerdir.  
İrmikte parlak sarı renk önemli bir kalite faktörü olarak kabul edilmekte ve bu rengin makarna 
üretimi ve pişirilmesi sırasında mümkün olduğunca korunması istenmektedir. Buğdayda bulunan 
sarı renk maddesini ksantofil, taraksantin ve lutein maddeleri oluşturmaktadır. Makarnalık 
buğdayda sarı pigment miktarının 5-8 ppm arasında bulunması istenir (Boyacıoğlu ve Tülbek 
2002).   
Triticum durum irmiğinden yapılan makarnalar parlak sarı renkli, sert, kırılmaya dayanıklı ve 
pişme kaliteleri yüksek olmaktadır. Albenisi yüksek olan makarna, parlak rengi ile alıcıyı çekmekte 
ve kalite kriteri olarak renk önem kazanmaktadır. Türkiye’de çoğu işletmelerde makarnalık buğday 
alımlarında hektolitre, camsılık, protein oranı ve sedimentasyon gibi analizler yapılmaktadır. İrmik 
öğütme ve irmik renginin belirlenmesi kolaylıkla uygulanabilen bir analiz olmadığı için, buğdayın 
tane rengine bakarak rengi parlak sarı olan buğdayların irmik renklerinin de paralel olarak parlak 
sarı olacağı düşünülmektedir. Fakat karatenoid pigmentlerinin miktarı buğdaydan buğdaya 
değişebildiği gibi tane içerisindeki muhtelif kısımlarda da farklı oranlarda bulunabilmektedir. Bu 
çalışma ile irmik rengi ile tane rengi açısından makarnalık buğday genotipleri incelenmiş ve 
arasındaki ilişki belirlenmeye çalışılmıştır. 
 
2. Materyal ve Yöntem 
 
Tarla Bitkileri Merkez Araştırma Enstitüsüne ait ön verim denemesinden alınan 371 adet 
makarnalık buğday numunesi kullanılmıştır.  
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371 adet makarnalık buğday numunesinde, tanenin b sarılık değeri ile irmiğin b sarılık değeri 
arasındaki ilişki incelenmiştir.  
Renkler spektrofotometrik olarak BYK Gardner cihazında (HunterLab Kolorimetresi) ASTM E 
1164 standart yönteme göre belirlenmiştir (Anon 2002). Cihazdan L, a, b değerleri elde edilmiştir. 
HunterLab kolorimetresine göre; L : parlaklık (0: siyah, 100: beyaz), a: kırmızı-yeşil (pozitif a: 
kırmızılık, negatif a: yeşillik) ve b: sarı-mavi (pozitif b: sarılık, negatif b: mavilik) olarak 
değerlendirilmektedir. 
Çalışmada önce tanedeki L, a, b değerleri ölçülmüştür. Daha sonra makarnalık buğday 
numuneleri %16.5 neme göre tavlanmış ve Brabender Junior değirmeninden irmik elde edilmiştir 
(AACC 26-50). Son olarak irmik örneklerinin L, a, b değerleri belirlenmiştir. 
Analiz sonucunda göre elde edilen veriler, JMP paket programı kullanılarak istatistiksel olarak 
değerlendirilmiştir. 
 
3. Araştırma Bulguları ve Tartışma 
 
Frekans dağılımlarına baktığımızda (Çizelge 1) tane b değeri 14,76 ile 21.51 arasında 
değişmiş, ortalaması ise 18.69 olmuştur. Şekil 1’de görüldüğü gibi tane b değerlerinin büyük bir 
kısmı 18-19 arasında yer almıştır.   
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Şekil 1. Tane b değeri frekans dağılımı 
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Şekil 2. İrmik b değeri frekans dağılımı 
 
İrmik b değerleri 15.59 ile 26.89 arasında değişmiş ve tane b değerlerinin dağılımına göre 
daha geniş bir aralıkta yer almış olup  ortalaması  20.82’dir (Çizelge 1). Frekans dağılım grafiği 
incelendiğinde irmik b değerlerinin çoğunlukla 19-23 arasında yer aldığı görülmektedir (Şekil 2). 
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Çizelge 1. Tane ve irmik b değer aralıkları  
 
Çizelge 2’den görüldüğü gibi tane L, a, b değerleri ile irmik L, a, b değerleri arasındaki 
korelasyonlar istatistiki olarak (P<.0001) önemli olmasına rağmen korelasyon değerleri oldukça 
düşük çıkmıştır. HunterLab kolorimetresine göre sarılığı ifade eden b değerleri bakımından tane ile 
irmik arasında 0.29 korelasyon değeri bulunmuştur. Parlaklığı ifade eden L değerleri arasındaki 
korelasyon ise daha da düşük çıkmıştır.  
 
Çizelge 2. Tane L, a, b ile irmik L, a, b değerleri arasındaki korelasyon değerleri 
Korelasyonlar Korelasyon Değeri 
Tane b- İrmik b  0,29 ** 
Tane L- İrmik L 0,23 ** 
Tane a- İrmik a 0,15 ** 
 
 
Şekil 3. Tane ve irmik b değerleri arasındaki regresyon grafiği 
 
Yapılan regresyon analizinde de anlaşılacağı gibi irmik renginde gözlenen varyasyonun % 8’i 
tane rengindeki değişimlerden kaynaklanmaktadır. % 92’lik değişim ise diğer faktörlerin etkisi 
sonucu meydana gelmiştir (Şekil 3).  
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Şekil 4. Tane b değerleri birbirine çok yakın olan numunelerin irmik b değerlerinin karşılaştırılması 
Değerler Tane b İrmik b 
Minimum  14,76 15.59 
Maksimum  21.51 26.89 
Ortalama  18.69 20.82 
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209 adet makarnalık buğday hattının tane b değerleri 18-19 arasında yer almıştır. Bu 
hatlardan bazıları örnekleme amacıyla seçilmiş ve seçilen hatların tane b değerleri ile irmik b 
değerleri karşılaştırılmıştır (Şekil 4). Grafik incelendiğinde numunelerin irmik b değerlerinin 16.75 ile 
26.89 arasında değiştiği görülmektedir. Bu hatlardan bir kısmı, tane b değerinden daha düşük irmik 
b değeri vermiştir. Bazı hatların ise tane ve irmik b değerleri birbirine çok yakın olmuştur. 
Araştırmada yer alan bazı hatların, grafiğin son kısmındaki gibi çok yüksek irmik b değerlerine 
sahip olduğu görülmüştür. Bu da buğdaya sarı renk veren karotenoid pigmentlerinin tane 
içerisindeki muhtelif kısımlarda farklı oranlarda bulunmasından kaynaklanmaktadır (.Borelli et al, 
1999) 
 
4. Sonuç 
 
Araştırma sonucunda GYK Gardner Spektrofotometresi ile yapılan analizden elde edilen 
verilere göre; tane ve irmik L, a, b değerleri arasındaki korelasyon oldukça düşük bulunmuştur. 
Sonuçlar değerlendirildiğinde en dikkat çeken nokta, aynı tane b değerlerine sahip olan makarnalık 
buğday hatlarının bir kısmının irmik b değerlerinin tane b değerine yakın yada düşük, bir kısmının 
ise tane b değerinden oldukça yüksek çıkması olmuştur. Makarnalık buğday tane renginden, irmik 
renginin tahmin edilmesinin çok doğru olmayacağı sonucuna varılmıştır.  
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